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Verfahren zur Instantisierung von Kokosnussmilqhpulver 

• .' 

Dfe Erfindung bezieht sich auf ein Veifahren zUr Instantisierung von Pulvem, deren 
teilchen fireies Oberfldchenfett aufweisen. 

Die Erfindung bezieht isich auf Verfahren zur .Instantisierung von Pulvem fQr den Einsatz 
bei der Lebensmittel- und . Tlemahrungsmittelherstellung, deren Teilchen ' freles 
Obertachenfettaufwelsenrinsbesohdere von Kokosnusismilchpulver. ' ' 

Es 1st bekannt, bei der instantisierung einen Emulgator und hierbei Lecithin einzusetzen. 
Unter Lecithin wird eine koriiplexe Mischung einer Vielzahl von Bestandteilen verstanden, 
vor allem Phospholipide, Glykolipide, Kohlenhydrate und In einigen FSIIen Triglyceride, 
wobei di^ Phospholipide als polare Phosphor erithaltende Lipide die aktiven Bestandteile 
der Lecithine darstellen, und zwar sowohl in technologlscher als auch in physlologlscher 
Hinslcht DIese komplexen Mischungen sind als Lebensmitteladdltlve sowohl in Europe als 
auch in den Verelnigten Staaten zugelasser? und kdnnen daher als Emulgator fQr 
Lebensmittel eingesetztwerden. 

Die Unterschlede In den Lecithinen, auf die es im Zurammenharig mit der vbrliegenden 
Erfindung ankommt, s\r\d auf die anteilsm3Qlgj3 Zusammensetzung der Phdspholipkle 
zurOckzufQhren. Es sind dies die Anteile an Phosphatidylcholin, Phosphatidylethanolamin, 
Phosphatidsaure. Phosphatidylinositol und aiich an deren entsprechende' 
Lysoverbindungen. . > , 

Alginate sind Saize und Ester der Algirisdure und kdnnen aus Algen (marine brown algae) ' 
isoliert werden. Es ist jedoch auch mfigllch, aus Bakterlen, wie Azotobakter vinelandii und 
Azotobakter crococum und verschiedenen anderen Pseudomonas, Alginate herzustellen. 
Sie werden in Lebensmitteln wegen ihrer besonderen Eigenschaften bei der Gelbildung, 
als Verdickungsmittel, als Stabilisator und auch wegen der MGglichkeit mIt ihnen die 



Viskositat von FIQsslgkeiten einzustellen,. eingesetzt Die als Verdickungsmittel 
eingesetzten Alginate sind Natrium-, Ammonium- und Kaliumsaize der Alginsdure. 

* . , ■ * 

Der Einsatz von Alginaten bei der Instanta'slmjng '1st nicht beschrieben worden, was 
darauf zurOckgefOhrt warden kann, dass durch den Zusatz von Alginaten zu Flukfen 
diese verdickt werden und schon bei Zusatzen in geringer Menge sehr hohe Vfekosttaten 
annehmen, was der Instantisierung entgegenwirkt. 

Bei der vorliegenden Erfindung geht es urn Verfehren, urn den Instantisierungsprozess zu 
verbessem, und zwar insbesondere m Hinbfick auf eine gute BehetzbarkeK rpit Wasser, 
bzw. wdssrigen FIQssigkeiten, d. h.elneBenetzbarkeitin kOrzesterZett. ' . . 

Erreicht wird dies durch ein 

Verfeh'ren zur Instantisiemng von Pulvem fQr den Einsatz bei der LebQnsmittel- und 
Tiernahrungsmlttelherstellung, ' deren Tellchen freies OberflSchenfett aufweisen. 
insbesondere von Kokoshussmllchpulver, bei welchem Lecithin und Alginat in Wasser 
Oder einer wdssrigeri FIQssigkelt auf die Pulverteilchen gesprOht und anschlie&end ' 
getrocknet werden, sowie ein , . 

Verfahren zur instantisiemng yon Pulvem fQr den Einsatz bei der Lebensmittel- und 
Tiem'ahrungsmittelherstellung,. deren Tellchen freies QberflSchenfett aufweisen. 
insbesondere von Kokosnussmilchpulver. bei welchem Lecithin, und Alginat in Wasser 
Oder einer w^ssrigen FIQsslgkeit auf die Pulverteilchen gesprQht. die Pulverteilchen 
agglomerieren urid anschlie&end getrocknet werden sowIe ein 

Verfahren zur Instantisierung von Pulvem fQr den Einsatz bei der Lebensmittel? un'd 
TIemahrungsmittelherstellung, deren Tellchen freies OberflSchenfett aufweisen, 
insbesondere von Kokosnussmilchpulver, bei welchem Alginat in Wasser Oder einer 
wdssrigen FIQssigkeit auf die Pulverteilchen gesprQht wird, die Pulverteilchen ggfs. 
agglomerieren und getrocknet werden und be! welchern Lecithin in Wasser Oder einer 
wSfesrigen FIQssigkelt disperglert und auf die Pulverteilchen gesprQht wird und* diese 
anschlieBend getrocknet werden. Oder be! welchem Lecithin in flQssiger Fomri oder 
verdQnnt in 01 / Fett oder gelSst in Ol / Fett und auf die Pulverteilchen gesprQht wird. 



FQr die Agglomeration wird das ausgewShlte Alginat in Wasser gelOst und auf die' 
Pulverteilchen aufgesprQht, die dann agglomerieren und danach getrocknet warden. 

Der Grund fOr den Einsatz von Algfriaten ist hfer die Behandlung der OberflSche der 
Pulverteilchen, ndnillch bei der Bildung elner Schicht (coating) auf der freien 
Oberfidchenfettschicht dieser Teilchen. 

Aus der Gnippe der Alginate werden bevorzugt fOr die vorliegende Erfindung die 
Natriumsaize der Alginsdure bevorzugt und ganz besonders werden diejenigen Alginate 
verwendet, die einen haheren Anteil an Manhuronsdure im Veigleicli zu Guluronsdure 
aufweisen. Weiterhin werden solche Alginate bevorzugt, die eine gerlnge ly^blekQIgr^Qe 
habeni so dass bei einer 4-Gew.-%-L6sung in Wasser ditee eine Vislcositdt von wenlger 
als 500 mPas hat . ' 

FQr den Agglornerationsvorganig wurde beispielsweise ein Alginat XPV IVIC25 erfolgreich 
eingesetzt, das In einer 4 Gew.-%-L5surig eine Viskositdt von 20 mPas hat 

In der einen Stufe eines Instantisierungsverfahrens gemSS der Erfindung wird fOr die- 
Lecithinierungstufe das Lecithin in Fett Oder Ol (vorzugsweise Kokosnussfett oder.SojadI) 
gelost unci diese IMischung wird auf die fluldisierten Kbkosnussmilchteilchen aufgesprQht 

' - • 

. Aus der groSen Gruppe der Lecithine werden fOr die Erfindung bevorzugt herausgegriffen 
solche Lecithine und Lecithinprodukte mit einem acetonunl6slichen Anteil zwischen 
30 Gew.-% bis 99,9 Gew.-% und'zwar ganz besonders beyorzugt mit einem Anteil groiier 
als97Gew.-%. 

FQr die Erfindung wird beispielsweise eIn Lecithin mit der fblgenclen Zusammensetzung 
eingesetzt, wobel der Anteil yon Phosphatidylcholin (PC) summlert mit dem Anteil von 
Lysophosphatidylcholin (LPC), berechnet auf den acetonunldslichen Anteil, wie folgt 
zusammengesetzt ist 

12-95% (PC^LPC) vorzugsweise 16 - 64% (PC+LPC) und ganz besonders bevorzugt 
20-33% (PC+LPC), Jewells berechnet auf den acetonunl5slichen Anteil und in 
Gewichtsprozent angegeben. 



hi Zusammerihang mil der Lecithinierungsstufe kSnnen frn Handel erhSltliche Lecithihe 
eingesetztwerden, soz. B. Metarin P. Metarin CP. Emultop. HL50. HL33. und zwar jeweite 
geldst in Kokosnussfstt sowie Metarin P gelost in Sojaol. Die Dosierung liegt im Bereich von 
0,4 bis 1,0% des acetonunlOslichen Anteils am Pulver. ' • 

Diebei VersuchengemaUder Erfindung erzielten Vorteile sind die bessere Benetebarkeit, 
ein besseres VerhaJten hinsichUicli des Absinl<ens in der. FIQssiglteit und scliliefilich das 
veriiesserte l<lunipenfreie Dispergierverliatten. 

' '. ■ . .1 . ■ 

Bei Vergleichsvereuchen mit nur einer Verfahrensstufe, aiso entweder der Agglomeration 
Oder der Lecithiniening. ergab sich, dass durch die Agglomeration bei dem ' verfehren 
gemas der Erfindung Oberraschenderweise positive EiniflQsse auf die Benetzbarlceit, die 
FlieBeigenschaflen und die Dispergierbarl<?itzu veizeichneri waren. 



PatentansprQche.. 

Verfahren zur Instaritisierung von Pulvem fOr den Einsatz bei der Lebensmrttel- und 
Tiemahrungsmrttelherstellung, deren Teilchen freies OberflSchenfett aufweisen, 
insbesohdere von Kokosnussmilchpulver. be! welchem Lecithin und Alginat in 
Wasser Oder einer wiassrigen FlOssigkeit auf die Purverteilchen ' gesprOht und 
anscliljeGend getroQknet werden. 

Verfahren zur instantisierung von Pulvem fOr den Einsatz bei der LebensfTiittei- und 
TlemahrungsmittelliersteHung, deren. Teilchen freies Oberflachenfett aufweisen, 
. Insbesondere von Kokosnussmilchpulver. bei, welchem Lecithin und Alginat in 
Wasser bder einer wissrigen RQssigkeit auf die Pulverteilchen gesprQht. die 
Pulverteilchen'agglomerieren undanschlieBehd getrocknetwerdeh. 

Verfahren zur Instantisierung von Pulverri fOr den Einsatz bei der Lebensmittei- und 
Tiemahrungsmittelhersteliung. deren Tellcheh freies Oberfiachenfett aufweisen, 
insbesondere von Kokosnussmilchpulver, bej welchem Alginat in Wasser oder einer • 
wSssrlgen FlOssigkeit auf die Puiyerteilchen gesprQht wirel, die Pulverteilcheii 
agglpmerieren und getrockriet werden und 'bei welchem Lecithin in Wasser oder 
einer wassrigen FlOssigkeit dispergiert und auf die Pulverteilchen gesprOht wird und 
diese anschlielSend getrocknet werden. 



Zusammenfassung 

Die Erfindung bezleht sich auf ein Verfahren zur Instantisierung von Pulvem fDr deri 
Einsatz bei der Lebensmittel- und Tiemahrungsmittelherstellurig. deren Teilchen freies 
OberflScHenfett aufweisen, Insbesondere von Kokosnussmilchpulver, bei welchem 
Lecithin und Alglnat in Wasser oder einer wSssrigen FIQsslgkeit auf die Pulverteilciien 
gesprOht und anschlieliehd getrocknet werden. ) 



PATENT COOPERATION TREATY PCT/EP2005/008631 



From the INTERNATIONAL BUREAU 



PCX 

NOTIFICATION CONCERNING 
SUBMISSION OR TRANSMITTAL 
OF PRIORITY DOCUMENT 

(PCT Administrative Instructions, Section 411) 


To: 

GLAESER. Joachim 
K5njgstrasse 28 
22767 Hambura 
ALLEMAGNE 


Date of mailing (day/month/year) 

23 November 2007 (23.11.2007) 


Applicant's or agent's file reference 

D.374538/05 


IMPORTANT NOTIFICATION 


International application No. 

PCT/EP2005/008631 


International filing date (day/month/year) 

09 August 2005 (09.08.2005) 


International publication date (day/month/year) 
Not yet published 


Priority date (day/month/year) 

11 August 2004 (11.08.2004) 


Applicant 

DEGUSSA TEXTURANT SYSTEMS DEUTSCHLAND GMBH & CO. KG et al 



1. By means of this Form, which replaces any previously issued notification concerning submission or transmittal of priority 
documents, the applicant is hereby notified of the date of receipt by the International Bureau of the priority document(s) relating to 
all earlier application(s) whose priority is claimed. Unless otherwise indicated by the letters '*NR", in the ri^t-hand column or by an 
asterisk appearing next to a date of receipt, the priority document concerned was submitted or transmitted to the International Bureau 
in compliance with Rule 17.1(a) or (b). 

2. (If applicable) The letters **NR** appearing in the right-hand colunm denote a priority document which, nn thg date nf mailing nf 
this Fftrm, had not yet been received by the International Bureau under Rule 17.1(a) or (b). Where, under Rule 17.1(a), the 
priority document must be submitted by the applicant to the receiving Office or the International Bureau, but the applicant fails to 
submit the priority document within the applicable time limit imder that Rule, the attention of the applicant is directed to Rule 
17.1(c) which provides that no designated Office may disregard the priority claim concerned before giving the applicant an 
opportunity, upon entry into the national phase, to furnish the priority document within a time limit which is reasonable under the 
circumstances. 



(If appHcable)\n asterisk (*) appearing next to a date of receipt, in the right-hand column, denotes a priority document submitted 
or transmitted to the International Bureau but not in compliance with Rule 17.1(a) or (b) (the priority document was received 
after the time limit prescribed in Rule 17.1(a) or the request to prepare and transmit the priority document was submitted to the 
receiving Office after the applicable time limit under Rule 17.1(b)). Even though the priority document was not furnished in 
compliance with Rule 17.1(a) or (b), the International Bureau will nevertheless transmit a copy of the document to the designated 
Offices, for their consideration. In case such a copy is not accepted by the designated Office as the priority document. Rule 17.1(c) 
provides that no designated Office may disregard the priority claim concerned before giving the applicant an opportunity, upon entry 
into the national phase, to furnish the priority document within a time limit which is reasonable imder the circimistances. 



Prinrify Hafp 



11 August 2004 (11.08.2004) 



T>rinrity Rpplinfltinn No 



102004038910.1 



Country or rnginnal Offir.f; 

or PTT receiving Offirf> 
DE 



Dfltp of rfy,fiipt 
of priority dofiiimgnt 

24 January 2006 (24.01.2006) 



The International Bureau of WTPO 
34, chemin des Colombettes 
1211 Geneva 20, Switzerland 



Facsimile No. +41 22 338 82 70 



Authorized officer 

Ellen Moyse 

e-mail PT05.PCT@WIPO.INT 
Telephone No. +41 22 338 74 05 



Form PCT/IB/304 (October 2005) 



1/DGP8CTAE0 



